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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Simpulan yang dapat diambil dari penelitian yang telah dilakukan adalah 
sebagai berikut : 
1. Variasi onsentrasi daun lamtoro berpengaruh terhadap nilai Haugh Unit 
dan pH telur ayam selama masa simpan, tetapi tidak berpengaruh terhadap 
rongga udara, Indeks Yolk, Angka Lempeng Total dan jumlah Salmonella 
pada telur. 
2. Ekstrak daun lamtoro dengan konsentrasi 10, 30 dan 50% tidak dapat 
memperpanjang umur simpan telur ayam. 
B. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai kemampuan ekstrak daun 
lamtoro sebagai biopreservatif telur ayam dengan pemberian konsentrasi 
yang lebih tinggi dapat memaksimalkan kemampuan ekstrak daun lamtoro 
sebagai biopreservatif telur ayam. Konsentrasi yang disarankan adalah di atas 
70%.  
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan berupa metode ekstraksi yang digunakan. 
Ekstraksi dekok memiliki menggunakan pelarut air sehingga tidak dapat 
mengekstrak tanin secara optimal. Ekstraksi yang disarankan adalah metode 
solid liquid. 
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3. Perlu dilakukannya uji kuantitatif tanin pada ekstrak daun lamtoro. 
4. Perlu ada penelitian lebih lanjut dengan menggunakan telur yang berbeda. 
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LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Proses Pembuatan Ekstrak Lamtoro dan Perendaman 
 
            
Gambar 11. Proses Pembuatan Ekstrak Daun Lamtoro 
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Gambar 12. Hasil Identifikasi Tanin Pada Ekstrak Daun Lamtoro 
 
Gambar 13. Tekur Hasil Rendaman Ekstrak Daun Lamtoro 
 
 
 
 
 
Lampiran 2. Pengujian Fisik Telur Ayam 
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Gambar 14. Pembukaan Cangkang Untuk Uji Rongga Udara 
  
(A)       (B) 
Gambar 15. Perbedaan Kualitas Telur Segar (A) dan Telur Hari Ke-30 (B) 
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Gambar 16. Perbedaan Warna Di Setiap Konsentrasi 
 
 
Lampiran 3. Pertumbuhan Bakteri Pada Telur Ayam 
 
Gambar 17. Pertumbuhan Bakteri Tanpa Pemberian Ekstrak Daun Lamtoro Hari ke-0 
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Gambar 18. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 10% Hari Ke-
0 
 
 
Gambar 19. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 30% Hari Ke-
0 
 
 
Gambar 20. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 50% Hari Ke-
0 
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Gambar 21. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 10% Hari Ke-
15 
 
 
Gambar 22. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 30% Hari Ke-
15 
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Gambar 23. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 50% Hari Ke-
15 
 
 
Gambar 24. Pertumbuhan Bakteri Dengan Tanpa Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro Hari 
Ke-30 
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Gambar 25. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 10% Hari Ke-
30 
 
 
Gambar 26. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 30% Hari Ke-
30 
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Gambar 27. Pertumbuhan Bakteri Dengan Penambahan Ekstrak Daun Lamtoro 50% Hari Ke-
30 
 
 
 
Gambar 28. Hasil Pengujian Salmonella 
 
 
Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Fisik, Kimia dan Mikrobiologi 
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Tabel 13. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-0 Konsentrasi 0% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 58,777 7 17 mm 41 mm 0,4146 95,79 
B 62,430 5 17 mm 42 mm 0,4047 84,21 
C 58,230 7 17 mm 39 mm 0,4358 95,88 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,3036 0,4137 2 mm 7,23 37,3 19,7 23 
B 0,2936 0,2211 1 mm 7,26 40,8 20 26,3 
C 0,2941 0,4415 3 mm 7,27 37,0 20 26,3 
 
 
Tabel 14. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-0 Konsentrasi 10% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 65,178 7 mm 16 mm 37 mm 0,4324 94,75 
B 58,405 7 mm 16 mm 37 mm 0,4000 95,85 
C 63,974 7 mm 16 mm 37 mm 0,3809 94,94 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 B 
X Y 
A 0,2854 0,5021 2 mm 7,57 30,9 19,8 28,6 
B 0,2836 0,4938 2 mm 7,61 32,6 19,4 28,4 
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C 0,2839 0,4939 2 mm 7,56 32,2 19,3 28,1 
 
 
Tabel 15. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-0 Konsentrasi 30% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 65,507 7 mm 18 mm 38 mm 0,4736 94,70 
B 60,381 8 mm 19 mm 40 mm 0,4750 100,09 
C 64,687 7 mm 17 mm 38 mm 0,4473 94,83 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 B 
X Y 
A 0,2898 0,4813 0 mm 7,46 31,6 19,9 26,9 
B 0,2796 0,4835 0 mm 7,30 34,6 18,0 27,4 
C 0,2866 0,4755 2 mm 7,38 32,4 18,6 26,5 
 
 
 
 
Tabel 16. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-0 Konsentrasi 50% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 61,826 5 mm 15 mm 40 mm 0,3750 84.33 
B 55,403 7 mm 16 mm 37 mm 0,4324 96,35 
C 64,208 7 mm 17 mm 40 mm 0,4250 94,90 
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Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 B 
X Y 
A 0,2892 0,4707 0 mm 7,42 32,8 19,4 26,6 
B 0,2913 0,4792 2 mm 7,28 30,6 19,6 26,0 
C 0,2874 0,4666 2 mm 7,37 33,9 18,8 26,7 
 
 
Tabel 17. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-15 Konsentrasi 0% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 55,862 4 mm 10 mm 47 mm 0,2127 79,08 
B 57.733 4 mm 8 mm 48 mm 0,1666 78,62 
C 54,521 4 mm 9 mm 48 mm 0,1875 79,42 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,2944 0,4697 10 mm 7,43 28,7 18,5 23,7 
B 0,2945 0,4649 8 mm 7,27 29,1 18,3 23,5 
C 0,2928 0,4697 9 mm 7,21 29,4 18,4 24,1 
 
 
Tabel 18. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-15 Konsentrasi 10% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
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A 50,712 4 mm 8 mm 50 mm 0,1600 80,40 
B 59,277 4 mm 10 mm 50 mm 0,2000 78,23 
C 55,931 5 mm 10 mm 50 mm 0,2000 85,58 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,2959 0,4635 11 mm 7,20 29,4 18,4 23,6 
B 0,2937 0,6393 9 mm 7,23 28,3 18,1 23,4 
C 0,2863 0,4909 6 mm 7,60 29,6 18,3 25,8 
 
 
 
 
 
 
Tabel 19. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-15 Konsentrasi 30% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 53,681 3 mm 8 mm 46 mm 0,1739 72,07 
B 55,713 3 mm 8 mm 50 mm 0,1600 71,46 
C 55,927 3 mm 8 mm 50 mm 0,1600 71,40 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
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A 0,2938 0,4761 8 mm 7,38 27,6 18,2 23,6 
B 0,2953 0,4741 7 mm 7,41 27,3 18,3 23,1 
C 0,2953 0,4676 7 mm 7,68 28,9 18,7 23,7 
 
 
Tabel 20. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-15 Konsentrasi 50% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 56,060 3 mm 9 mm 53 mm 0,1698 71,36 
B 55,386 3 mm 9 mm 46 mm 0,1956 71,56 
C 51,713 5 mm 9 mm 43 mm 0,2093 86,51 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,3031 0,4954 7 mm 7,65 36,4 19,3 22,3 
B 0,2965 0,4737 7 mm 8,06 27,4 18,2 23,1 
C 0,2788 0,5151 7 mm 8,40 30,6 18,3 28,2 
 
 
Tabel 21. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-30 Konsentrasi 0% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 56,292 2 mm 6 mm 55 mm 0,1090 61,94 
B 59,453 2 mm 7 mm 60 mm 0,1166 60,77 
C 54,662 2 mm 6 mm 53 mm 0,1132 62,54 
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Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,2985 0,4800 12 mm 8,40 26,7 19,4 23,5 
B 0,2958 0,4599 10 mm 8,21 29,5 18,5 23,4 
C 0,2961 0,4713 10 mm 8,23 27,9 18,7 23,4 
 
 
 
 
 
 
Tabel 22. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-30 Konsentrasi 10% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 57,182 3 mm 7 mm 55 mm 0,1272 71,02 
B 55,271 2 mm 6 mm 55 mm 0,1090 62,32 
C 56,625 3 mm 6 mm 56 mm 0,1071 71,19 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,2946 0,4778 13 mm 7,84 27,3 18,4 23,4 
B 0,2969 0,4678 12 mm 7,79 27,9 18,6 23,1 
C 0,2940 0,4719 10 mm 8,17 28,1 18,2 23,4 
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Tabel 23. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-30 Konsentrasi 30% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 55,434 2 mm 6 mm 54 mm 0,1111 62,26 
B 55,687 2 mm 6 mm 55 mm 0,1090 62,16 
C 56,174 2 mm 6 mm 55 mm 0,1090 61,98 
 
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
A 0,2931 0,4807 12 mm 8,35 27,7 18,3 23,7 
B 0,2882 0,4859 11 mm 8,38 29,6 18,5 25,5 
C 0,2839 0,5046 10 mm 5,54 29,4 18,5 26,7 
 
 
Tabel 24. Hasil Pengujian Telur Hari Ke-30 Konsentrasi 50% 
Sampel Berat Tinggi AL Tinggi KN Lebar KN YI HU 
A 54,849 2 mm 7 mm 56 mm 0,1250 62,47 
B 56,132 3 mm 7 mm 56 mm 0,1250 71,34 
C 55,889 2 mm 7 mm 55 mm 0,1272 62,09 
  
Sampel 
Warna Rongga 
Udara 
pH L 𝜶 b 
X Y 
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A 0,2871 0,4891 10 mm 8,23 29,6 18,4 25,7 
B 0,2947 0,4667 11 mm 8,55 28,7 18,3 23,4 
C 0,2927 0,4781 11 mm 8,71 28,8 18,8 24,5 
 
 
 
 
 
 
Tabel 25. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-0 Konsentrasi 0% 
Pengulangan 10-2 10-3 10-4 ALT Rata-Rata 
A 0 0 0 0  
B 18 0 0 1,8 X 103 
C 25 6 0 2,5 X 103 
  
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
Tabel 26. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-0 Konsentrasi 10% 
Pengulangan 10-2 10-3 10-4 ALT Rata-Rata 
A 36 11 0 3,6 X 103  
B 27 14 0 2,7 X 103 
C 16 0 0 1,6 X 103 
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Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
Tabel 27. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-0 Konsentrasi 30% 
Pengulangan 10-2 10-3 10-4 ALT Rata-Rata 
A 26 11 0 2,6 X 103 
2,8 X 103 B 28 7 0 2,8 X 103 
C 32 17 0 3,2 X 103 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
Tabel 28. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-0 Konsentrasi 50% 
Pengulangan 10-2 10-3 10-4 ALT Rata-Rata 
A 26 9 0 2,6 X 103 
2,7 X 103 B 30 16 0 3 X 103 
C 25 12 0 2,5 X 103 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
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Tabel 29. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-15 Konsentrasi 0% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 ALT Rata-Rata 
A TNTC 232 115 3,1 X 106 
3 X 106 B TNTC 179 112 2,6 X 106 
C TNTC 236 146 3,4 X 106 
  
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
Tabel 30. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-15 Konsentrasi 10% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 ALT Rata-Rata 
A TNTC 168 110 2,5 X 106 
2,8 X 6 B 195 166 112 2,5 X 106 
C TNTC 218 157 3,4 X 106 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
Tabel 31. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-15 Konsentrasi 30% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 ALT Rata-Rata 
A TNTC TNTC TNTC 238 172 3,7 X 108 2,2 X 108 
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B TNTC TNTC TNTC 196 147 3,1 X 108 
C 189 157 114 - - 3,1 X 105 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 32. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-15 Konsentrasi 50% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 ALT Rata-Rata 
A TNTC 97 41 1,2 X 106 
1,7 X 106 B TNTC 238 163 3,6 X 106 
C 191 143 130 3 X 105 
 
Pengulangan Salmonella 
A  
B  
C  
 
Tabel 33. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-30 Konsentrasi 0% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 ALT 
Rata-
Rata 
A TNTC TNTC TNTC 227 163 3,5 X 108 
3 X 108 
B TNTC TNTC TNTC 189 121 2,8 X 108 
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C TNTC TNTC TNTC 195 132 2,9 X 108 
  
Pengulangan Salmonella 
A  
B  
C  
 
Tabel 34. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-30 Konsentrasi 10% 
 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 ALT 
Rata-
Rata 
A TNTC TNTC 210 163 98 3,3 X 107 
1,1 X 108 B TNTC TNTC TNTC 178 132 2,8 X 108 
C TNTC TNTC 223 147 73 3,3 X 107 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
 
 
Tabel 35. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-30 Konsentrasi 30% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 ALT 
Rata-
Rata 
A TNTC TNTC TNTC 241 173 3,7 X 108 
2,4 X 108 B TNTC TNTC TNTC 224 148 3,3 X 108 
C TNTC TNTC 236 145 93 3,4 X 107 
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Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
 
Tabel 36. Hasil Pengujian ALT dan Salmonella Hari Ke-30 Konsentrasi 50% 
Pengulangan 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 ALT 
Rata-
Rata 
A TNTC TNTC TNTC 189 136 2,9 X 108 
3 X 108 B TNTC TNTC TNTC 194 138 3 X 108 
C TNTC TNTC TNTC 208 133 3,1 X 108 
 
Pengulangan Salmonella 
A - 
B - 
C - 
 
Lampiran 5. Data Hasil SPSS 
Tabel 37. ANAVA Indeks Yolk 
Source Type II Sum of 
Squares 
DF Mean 
Squares 
F Sig. 
Corrected .640a 11 .058 171.922 .000 
Intercept 2.094 1 2.094 6.186E3 .000 
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Conscentration .001 3 .000 .615 .612 
Day .631 2 .315 931.887 .000 
Concentration*Day .009 6 .001 4.254 .005 
Error .008 24 .000   
Total 2.742 36    
Corrected Total .648 35    
 
 
Tabel 38. DMRT Indeks Yolk Perlakuan Konsentrasi  
Konsentrasi N 
Subset 
1 
0% 9 .2398 
10% 9 .2351 
30% 9 .2461 
50% 9 .2437 
Sig.  .258 
 
Tabel 39. DMRT Indeks Yolk Perlakuan Masa Simpan 
Hari N 
Subset 
1 2 3 
Hari Ke-30 12 .1157   
Hari Ke-15 12  .1835  
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Hari Ke-0 12   .4242 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
 
Tabel 40. ANAVA Haugh Unit 
Source Type II Sum of 
Squares 
DF Mean 
Squares 
F Sig. 
Corrected 5557.114a 11 505.192 25.058 .000 
Intercept 221588.302 1 221588.302 1.099E4 .000 
Conscentration 123.577 3 41.192 2.043 .135 
Day 5268.542 2 263.271 130.661 .000 
Concentration*Day 164.995 6 27.499 1.364 .269 
Error 483.865 24 20.161   
Total 227629.281 36    
Corrected Total 6040.979 35    
 
Tabel 41. DMRT Haugh Unit Perlakuan Konsentrasi 
Konsentrasi N 
Subset 
1 2 
30% 9 76.7722  
0% 9 77.5833 77.5833 
50% 9 77.8789 77.8789 
10% 9  81.5867 
Sig.    
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Tabel 42. DMRT Haugh Unit Perlakuan Masa Simpan 
Hari N 
Subset 
1 2 3 
Hari Ke-30 12 64.3400   
Hari Ke-15 12  77.1408  
Hari Ke-0 12   93.8850 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
 
 
Tabel 43. ANAVA pH 
Source Type II Sum of 
Squares 
DF Mean 
Squares 
F Sig. 
Corrected 7.218a 11 .656 21.446 .000 
Intercept 2156.519 1 2156.519 7.048E4 .000 
Conscentration .733 3 .244 7.988 .001 
Day 5.456 2 2.728 89.154 .000 
Concentration*Day 1.029 6 .171 5.605 .001 
Error .734 24 .031   
Total 2164.471 36    
Corrected Total 7.952 35    
 
Tabel 44. DMRT pH Perlakuan Konsentrasi 
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Konsentrasi N 
Subset 
1 2 
0% 9 7.6122  
10% 9 7.6189  
30% 9 7.7644  
50% 9  7.9633 
Sig.    
 
Tabel 45. DMRT pH Perlakuan Masa Simpan 
Hari N 
Subset 
1 2 3 
Hari Ke-0 12 7.3925   
Hari Ke-15 12  7.5433  
Hari Ke-30 12   8.2833 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
 
Tabel 46. ANAVA Rongga Udara 
Source Type II Sum of 
Squares 
DF Mean 
Squares 
F Sig. 
Corrected 580.333a 11 53.758 38.761 .000 
Intercept 1681.000 1 1681.000 1.235E3 .000 
Conscentration 9.222 3 3.074 2.259 .107 
Day 566.000 2 282.000 207.918 .000 
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Concentration*Day 5.111 6 .852 .626 .708 
Error 32.667 24 1.361   
Total 2294.000 36    
Corrected Total 613.000 35    
 
 
 
Tabel 47. DMRT Rongga Udara Perlakuan Konsentrasi 
Konsentrasi N 
Subset 
1 
30% 9 6.3333 
50% 9 6.3333 
0% 9 7.2222 
10% 9 7.4444 
Sig.   
 
Tabel 48. DMRT Rongga Udara Perlakuan Masa Simpan 
Hari N 
Subset 
1 2 3 
Hari Ke-0 12 1.5000   
Hari Ke-15 12  8.0000  
Hari Ke-30 12   11.0000 
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Sig.  1.000 1.000 1.000 
 
Tabel  49. ANAVA Angka Lempeng Total 
Source Type II Sum of 
Squares 
DF Mean 
Squares 
F Sig. 
Corrected 172.245a 11 15.659 24.275 .000 
Intercept 1294.764 1 1294.764 2.007E3 .000 
Conscentration 2.174 3 .725 1.124 .359 
Day 164.504 2 82.252 127.510 .000 
Concentration*Day 5.567 6 .928 1.438 .241 
Error 15.481 24 .645   
Total 1482.491 36    
Corrected Total 187.727 35    
 
Tabel 50. DMRT Angka Lempeng Total Perlakuan Konsentrasi 
Konsentrasi N 
Subset 
1 
0% 9 5,7268 
10% 9 5.8888 
50% 9 5.9811 
30% 9 6.3926 
Sig.   
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Tabel 51. DMRT Angka Lempeng Total Perlakuan Masa Simpan 
Hari N 
Subset 
1 2 3 
Hari Ke-0 12 3.1242   
Hari Ke-15 12  6.6186  
Hari Ke-30 12   8.2486 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
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